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Abstrak 
Kegiatan PKM Produk Olahan Jagung Manis di laksanakan di Kelurahan Sumerta Kecamatan Denpasar Timur 
Kota Denpasar. Tujuan yang ingin dicapai yaitu, memberikan teknologi untuk mengolah hasil pertanian di 
Kelurahan Sumerta yaitu jagung manis menjadi produk olahan jagung manis, yaitu susu jagung manis, puding 
jagung manis, dodol jagung manis dan mie jagung manis. Peserta pelatihan akan diberikan pengetahuan 
mengenai kewirausahaan, managemen usaha, sanitasi dan higiene proses produksi, pengemasan, dan pemasaran, 
sehingga peserta pelatihan mampu mengelola usaha yang dibuat dengan baik. Metoda yang  dilakukan dalam 
pelaksanaan pelatihan ini adalah dengan  metoda wawancara, tatap muka, penyuluhan dan praktek secara 
langsung,  Kegiatan dilakukan bertahap yaitu : Pertama, diadakan penyuluhan mengenai teknologi tepat guna 
pengolahan produk jagung manis, proses produksi serta sanitasi dan higiene pengolahan,  penyuluhan 
Kewirausahaan, managemen usaha dan pemasaran. Kedua, dilakukan pelatihan/ praktek langsung mengenai 
pembuatan empat (4) produk olahan tersebut, dilakukan beberapa kali evaluasi sampai peserta pelatihan benar-
benar menguasai teknologi tersebut dan peserta pelatihan mampu untuk membuat produk secara mandiri. 
Ketiga, difasilitasi untuk mendapatkan ijin  P-IRT dari produk yang diproduksi dari Dinas Kesehatan Kota 
Denpasar sehingga jangkauan pemasaran produk bisa lebih luas dan dijamin keamanannya. Keempat,  Pada 
bagian akhir PKM ini dilakukan monitoring dan memotivasi kelompok dan anggota kelompok yang  baru mulai 
merintis usaha pengolahan pangan yang berbasis jagung manis. Target luaran yang ingin dicapai yaitu peserta 
pelatihan secara mandiri mampu membuat produk olahan jagung manis, memahami pengetahuan 
kewirausahaan, manajemen pemasaran, sehingga bisa menjadi mandiri secara ekonomi. Kegiatan juga 
didokumentasikan dan  dilakukan penulisan artikel untuk dimuat pada Majalah Ilmiah. 
Kata Kunci : Olahan Jagung Manis, Sanitasi Higiene, Kewirausahaan. 
 
A. PENDAHULUAN 
Kelompok Belajar Usaha (KBU) 
Boga Sari dan KBU Sari Merta yang ada 
di Kelurahan Sumerta  Kecamatan 
Denpasar Timur Kota Denpasar  sudah 
terbentuk pada tahun 2009 masing-masing 
beranggotakan 15 orang, dengan kegiatan 
memproduksi olahan makanan kecil 
(snack).  Produk makanan kecil yang 
dihasilkan masih terbatas pemasarannya, 
karena kurangnya kontinuitas produk, serta 
sistem pengemasan yang masih sangat 
sederhana.  Sampai saat ini pemasaran 
masih terbatas pada masyarakat sekitar dan 
belakangan ini juga tidak memproduksi 
makanan kecil dalam jumlah banyak.  
Untuk proses produksinya yang kadang-
kadang masih bisa diproduksi hanya 
kacang telur dan kacang kulit, dan dengan 
persaingan yang sangat tinggi, produk 
olahan mereka mulai ditinggalkan 
konsumen.  Akhirnya Kelompok Boga Sari 
dan Kelompok Sari Merta tidak memiliki 
kegiatan yang dapat menunjang 
pendapatan keluarga dan kelompok. Oleh 
karena itu, Kelompok Boga Sari dan 
Kelompok Sari Merta ingin memperluas 
pengetahuan dengan produk olahan yang 
berbeda yang belum umum terdapat di 
masyarakat, sehingga mereka dapat 
mengembangkan usaha dengan inovasi 
baru terutama olahan-olahan yang berbasis 
jagung manis yang banyak dibudidayakan 
di wilayah Kelurahan Sumerta dan banyak 
dijual di Pasar Ketapian yang ada di 
wilayah mereka. 
Dengan kegiatan pengabdian 
kepada masyarakat yang didanai melalui 
hibah Institusi  Unwar, diharapkan 
masyarakat Kelurahan Sumerta memiliki 
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keterampilan dan wawasan dalam 
mengelola sumber daya alam setempat 
serta memiliki jiwa kewirausahaan, 
sehingga mampu membuka peluang usaha 
yang berhubungan dengan kondisi wilayah 
Kelurahan Sumerta.  Dengan diberikan 
kegiatan pelatihan teknologi dan 
pengolahan produk olahan jagung manis 
menjadi susu jagung manis, puding jagung 
manis, dodol jagung manis dan mie jagung 
manis  diharapkan masyarakat mampu 
memproduksi dan memasarkan produk 
olahannya. 
  Selain itu pula anggota kelompok 
ini ingin mendapatkan pengetahuan untuk 
mendapatkan Ijin Produk P-IRT dari Dinas 
Kesehatan Kota Denpasar, mendapatkan 
pengetahuan mengenai kewirausahaan dan 
manajemen perekonomian, mendapatkan 
bantuan peralatan dan modal usaha serta 
dapat berkerja sama dengan mitra lainnya 
untuk menyalurkan hasil produksinya.  
Kelompok sudah pernah mencoba 
memproduksi beberapa olahan makanan 
kecil, namun sesuai dengan perkembangan 
waktu, produk tersebut tidak laku lagi, 
karena Kelompok Boga Sari dan 
Kelompok Sari Merta belum mendapatkan 
pengetahuan dalam bidang kewirausahaan, 
sehingga mengalami hambatan dalam 
pengelolaan produksi dan pemasaran serta 
belum memiliki ijin dari Dinas Kesehatan 
atau BBPOM sehingga menjadi hambatan 
untuk bisa masuk ke pasar yang lebih luas.  
 
B. KAJIAN LITERATUR DAN 
PENGEMBANGAN HIPOTESIS 
(JIKA ADA) 
Melimpahnya ketersediaan jagung 
di berbagai daerah di Indonesia membuka 
peluang kegiatan usaha bagi masyarakat.  
Salah satunya adalah dengan membuat 
produk olahan dari jagung.  Pengolahan 
jagung dapat meningkatkan nilai tambah 
dan nilai jualnya.  Pengembangan produk 
olahan jagung masih sangat potensial 
karena makin besar peluang pasar yang 
dapat dicapai.  Hal tersebut dapat 
membuka peluang bagi pengembangan 
usaha industri aneka produk olahan jagung 
di Indonesia (Hambali et al., 2006).  
Demikian juga halnya dengan potensi 
pengembangan produk olahan jagung 
manis.  Mengingat potensinya yang sangat 
besar ini maka diperlukan usaha bersama 
untuk mengembangkan usaha ini sehingga 
ke depan dapat bersaing dengan usaha 
yang lebih besar. 
Jagung manis juga memiliki 
keunggulan tertentu, jagung dapat 
berkhasiat sebagai pengobatan, sehingga 
dapat berperan juga sebagai pangan 
fungsional, karena dapat berperan dalam 
mencegah dan mengurangi resiko penyakit 
seperti diabetes melitus, jantung, 
kolesterol, dan lain-lain.  Sehingga dengan 
makin meningkatnya tuntutan terhadap 
kualitas hidup, maka tuntutan terhadap 
konsumsi makanan yang berperan dalam 
pengobatan juga semakin tinggi,  oleh 
karena itulah maka perlu dilakukan 
pelatihan teknologi pengolahan produk 
jagung manis kepada masyarakat sehingga 
pada saat over produksi dapat dilakukan 
diversifikasi pengolahan menjadi aneka 
produk olahan jagung manis. Hasil 
pertanian yang ingin mereka olah menjadi 
produk olahan adalah jagung manis, 
karena di sekitar tempat tinggal mereka di 
Kecamatan Denpasar Timur, banyak petani 
yang menanam jagung manis.  Jagung 
manis tersebut hanya dijual langsung ke 
pengepul atau dibawa langsung ke pasar, 
sehingga harga jualnya sangat murah, 
hanya Rp. 2.500 – Rp. 4.000 per kg.  Jika 
diolah menjadi produk olahan, seperti 
menjadi susu jagung manis bisa mendapat 
keuntungan bersih  Rp 30.000 –Rp.35.000 
per kg jagung manis.  Pengolahan produk 
akan dapat meningkatkan nilai jual dan 
nilai tambahnya. 
Dari data pengangguran di 
Kelurahan Sumerta ini pada tahun 2011 
terdapat 4821 penduduk usia kerja 18-56 
tahun.  Dari jumlah tersebut pada tahun 
2011 terdapat 612 orang ibu rumah tangga 
yang tidak bekerja (Anon, 2012).  Oleh 
sebab itu maka perlu diberikan pelatihan-
pelatihan untuk dapat meningkatkan 
keterampilan untuk meningkatkan 
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pendapatan dalam industri rumah tangga.  
Salah satunya adalah dengan memberikan 
pelatihan pembuatan produk olahan jagung 
manis, sesuai dengan kondisi wilayah 
Kelurahan Sumerta yang cukup banyak 
menghasilkan jagung manis. 
Perkembangan dibidang ilmu dan 
teknologi pangan memungkinkan jagung 
manis diolah menjadi berbagai produk 
olahan yang bermanfaat bagi kesehatan 
diantaranya diekstrak menjadi susu jagung 
manis, puding, mie jagung manis dodol 
khas jagung manis dan aneka produk lain. 
Dengan aneka pengolahan ini maka jagung 
manis selalu termanfaatkan saat panen 
berlebih dan jagung manis tidak 
mengalami kerusakan akibat tidak 
ditangani (Agato dan narsih, 2011). 
 
C. METODE PELAKSANAAN 
PENGABDIAN 
Metode pelaksanaan kegiatan PKM 
Produk Olahan Jagung Manis  yaitu 
menggunakan : 
1. Metoda diskusi untuk dapat mengetahui 
permasalahan yang dialami mitra.  
2. Metoda tatap muka dan memberikan 
penyuluhan  secara langsung, agar mitra 
mendapatkan pengetahuan mengenai 
pengolahan produk jagung manis, 
kewirausahaan dan managemen usaha.  
3. Praktek langsung, yang dipandu oleh 
instruktur yang berkompeten 
dibidangnya, sehingga mitra dapat 
membuat langsung produk yang 
diberikan. 
Sedangkan rencana dan prosedur 
Kegiatan PKM yang akan dilaksanakan 
yaitu : 
1. Pendekatan kepada unit usaha mikro, 
pemilihan tempat sekaligus memilih 
peserta, yang selanjutnya akan disebut 
sebagai peserta pelatihan. 
2. Diskusi dan Tanya jawab mengenai 
permasalahan yang dihadapi mitra, 
sekaligus merencanakan kegiatan yang 
menunjukkan langkah-langkah solusi 
atas persoalan yang dihadapi. 
3. Mitra terlebih dahulu akan diberikan 
materi yang telah disiapkan oleh tim 
dalam bentuk modul yang berisikan 
cara pengolahan susu jagung manis, 
puding jagung manis, dodol jagung 
manis dan mie jagung manis, diberikan 
penyuluhan dan modul mengenai 
Materi penunjang, sanitasi dan hygiene 
pengolahan, pengemasan dan 
pelabelan, pemasaran, kewirausahaan 
dan managemen usaha. 
4. Penyerahan peralatan yang 
disumbangkan kepada mitra untuk 
mendukung pembuatan produk yang 
akan dilaksanakan. 
5. Pelaksanaan praktek pembuatan  
produk tersebut. 
6. Setelah dilakukan evaluasi oleh tim  
dan jika produk yang dibuat layak 
untuk dipasarkan maka tim segera 
memfasilitasi untuk mengajukan 
permohonan untuk mendapatkan ijin 
Produk P-IRT dari Dinas Kesehatan 
Kota Denpasar. 
 
 Partisipasi Mitra : 
a. Mitra/peserta pelatihan diharapkan 
mentaati semua kesepakatan yang telah 
dibuat 
b. Mitra diharapkan disiplin dan 
sungguh-sungguh melaksanakan 
semua rangkaian kegiatan sampai  
semua rencana kegiatan berakhir.  
c. Setelah kegiatan PKM berakhir mitra 
diharapkan mampu melanjutkan usaha 
dengan baik dan usaha yang dirintis 
dapat berkembang.  
 
Luaran :  
a. Peningkatan pemahaman dan 
ketrampilan peserta pelatihan dalam 
memproduksi olahan jagung manis. 
b. Mampu memahami kewirausahaan 
dan pemasaran produk pangan 
c. Memahami tentang pentingnya 
sanitasi dan higiene, pengemasan dan 
labelling yang lebih baik dan 
informatif. 
d. Terjadi peningkatan omzet penjualan 
produk . 
e. Produk susu jagung manis yang 
dihasilkan memiliki ijin produksi P-
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IRT dari Dinas Kesehatan kota 
Denpasar. 
f.    Kegiatan terpublikasikan pada Majalah 
Ilmiah Pengabdian Kepada 
masyarakat. 
 
D. HASIL DAN PEMBAHASAN 
  Upaya mengaktifkan kembali 
aktifitas KBU Usaha Boga Sari dan KBU 
Sari Mertha yang pada awalnya menurun 
telah dapat dilakukan dengan melakukan 
pergantian anggota yang sudah tidak dapat 
lagi bergabung  dalam kelompok dengan 
melakukan pendekatan ulang kepada yang 
bersangkutan. Aktifitas produksi juga 
dievaluasi karena produk yang di buat 
sudah tidak dapat lagi bersaing di pasaran.  
Produk sejenis sudah sangat banyak dijual 
dan terkendala juga jangkauan pemasaran 
yang masih sangat terbatas mengingat 
produk-produk pangan yang dibuat belum 
memiliki ijin produk dari Dinas Kesehatan 
atau dari BBPOM.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Anggota Mitra KBU Boga Sari dan KBU Sari    
Merta 
 
 
  Mitra ingin mendapatkan 
pengetahuan baru mengenai 
kewirausahaan dan teknik pemasaran, 
memahami akan pentingnya penerapan 
sanitasi dan higiene, pengemasan dan 
labelling untuk lebih mudahnya produk 
dikenal masyarakat luas. Selama ini 
pengetahuan tersebut belum dimiliki oleh 
anggota kelompok. Untuk mendukung hal 
tersebut tim telah merespon dengan 
memberikan penyuluhan tentang hal 
tersebut pada pertemuan pertama lengkap 
dengan modul pembelajaran. termasuk 
telah memberikan bantuan peralatan yang 
dibutuhkan dalam pelatihan pengolahan 
jagung manis dan sudah dipergunakan 
untuk berproduksi. 
  Secara khusus yang menjadi 
prioritas dalam kegiatan ini adalah peserta 
pelatihan mendapatkan ipteks dalam 
teknologi pengolahan pangan berbasis 
jagung manis yang memiliki prospek pasar 
yang menjanjikan dengan produknya 
berupa susu jagung manis, puding, dodol 
dan mie jagung manis. Pada tahap akhir 
setelah dievaluasi oleh tim semua peserta 
telah memiliki ketrampilan untuk membuat 
produk dari jagung manis tersebut. 
Memahami tentang kewirausahaan, 
manajemen pemasaran, sanitasi dan 
higiene dan teknik pengemasan serta 
labelling produk. Khusus untuk produk 
susu jagung manis sudah layak untuk 
diusulkan untuk mendapatkan ijin produk 
P-IRT. Proses permohonan untuk 
mendapatkan sertifikat penyuluhan dan ijin  
produk P-IRT telah dilakukan dengan 
memenuhi semua persyaratan administrasi 
yang dibutuhkan dan telah diverifikasi 
oleh Dinas Kesehatan Kota Denpasar pada 
tanggal 15 Nopember 2017 sekaligus 
sampel produk susu jagung manis telah 
diambil. Saat ini proses sedang berjalan 
dan menunggu rekomendasi lebih lanjut 
dari Dinas terkait. 
   
     
   
 
 
 
 
     Mie Jagung Manis                    Puding 
 
 
 
 
                                                    
 
 
     Dodol Cetak                   Susu Jagung Manis 
 
27 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         
 E. KESIMPULAN 
1. Peserta pelatihan telah mengikuti 
pelatihan dengan semangat dan 
disiplin terlihat dari daftar 
kehadirannya. 
2. Pelatihan untuk pembuatan produk 
berupa susu jagung manis, pudding 
jagung manis, dodol dan mie 
jagung manis dapat dilaksanakan 
dengan baik dan peserta pelatihan  
mampu membuat produk tersebut 
dengan baik 
3. Target luaran dari kegiatan PKM 
olahan susu jagung manis   ini telah 
diberikan kepada peserta pelatihan,  
untuk memfasilitasi ijin produk P-
IRT untuk produk susu jagung 
manis dari Dinas Kesehatan  Kota 
Denpasar telah dilakukan verifikasi 
oleh Dinas Kesehatan Kota 
Denpasar. 
 
F. SARAN 
Perlu dilakukan pembinaan dan 
pendampingan secara 
berkesinambungan agar peserta 
pelatihan dapat  melaksanakan 
kegiatan usaha secara 
berkelanjutan. 
 
G. DAFTAR PUSTAKA 
Anonymous, 2012. Buku Profil Kelurahan, 
Kecamatan Denpasar Timur, Kota 
Denpasar, Propinsi Bali 
 
Agato dan Narsih.  2011.  Pengembangan 
Hasil Pertanian Jagung Menjadi 
Produk Susu Jagung dan Kerupuk 
Jagung.  Jurnal Teknologi Pangan 
Vol 2 No 1, Nov 2011. Hal. 86-94 
 
Badan POM.  2003.  Higiene dan Sanitasi 
Pengolahan Pangan.  Direktorat 
Surveylan dan Penyuluhan 
Keamanan Pangan. Deputi Bidang 
Pengawasan Keamanan Pangan 
dan Bahan Berbahaya.  Badan 
Pengawas Obat dan Makanan.  
Jakarta.  
 
Buckle, K.A., R.A. Edwards, G.H. Fleet 
dan M. Wootton.  2010.  Ilmu 
Pangan.  Penerjemah Purnomo dan 
Adiono.  UI Press.  Jakarta. 
 
Hambali, E., A. Suryani, M. Ihsanur.  
2006.  Membuat Aneka Olahan 
Jagung. Penebar Swadaya.  Jakarta.   
 
Hariyadi, P dan R.D. Hariyadi.  2011.  
Memproduksi Pangan Yang Aman.  
Dian Rakyat.  Jakarta 
 
Koswara, S.  2009.  Teknologi Pengolahan 
Jagung.  eBook.Pangan.com 
 
Nugroho, S.P.  2010.  Karakteristik Usaha 
Kecil di Indonesia.  Perencanaan 
Pemasaran Usaha Kecil Rumahan.  
Benefit Jurnal Manajemen dan 
Bisnis.  Vol 14, No 1. 2010.  Hal. 
22-27 
 
Widyatmiko, E.D.S.  2008.  Pelatihan 
Teknologi Pembuatan Susu Jagung 
Aneka Rasa dan Tidak Bau Langu 
sebagai Perintisan Wirausaha Baru.  
Makalah Pengabdian pada 
Masyarakat. Aspek Ekonomi 
Wirausaha Susu Jagung.  
Disampaikan pada pengabdian 
pada masyarakat di kecamatan 
Ngaglik, Kabupaten Sleman, 
Yogyakarta. 
 
Winarni, S.  2010.  Makanan Fungsional.  
Graha Ilmu.  Yogyakarta 
 
28 
 
 
 
 
 
 
